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FISCH ALS LEBENSMITTEL 
Arbeitsgruppe des Codex-Alimentarius-Komitees für Fisch und 
Fischprodukte zur Revision der Codes of Practice tagte in Ottawa 
(Kanada) 
.I. Oehlenschläger, Institut für Biochemie und Technologie, Hamburg 
Bereits im Jahre 1991 hatte eine ähnlich zusammengesetzte Arbeitsgruppe in Ottawa mit dem Ziel 
getagt, die überwiegend mit der kommerzieHen Qualität der Produkte zusammenhängenden 
Produktfehler (Blutergüsse, Blurklumpen, Schuppen, leichter Gefrierbrand u.a.) aus den 
Produktstandards zu entfernen (Oehlenschläger, 1991). Hiermit war das Komitee einer Forderung 
der Kommission nachgekommen. die besagte, daß Produktstandards nur noch Produktfehler 
beinhalten sollten. die mit Produktsicherheit, gesundheitlicher Unbedenklichkeit und Schutz des 
Verbrauchers vor Betrug in Zusammenhang stehen. Der Entwurf dieser Arbeitsgruppe war auf der 
20. Sitzung des Komitees (Bergen. Norwegen, 1.-5. Juni 1992) nach erneuter langwieriger 
Diskussion mit zahlreichen Änderungen ,mgenommen worden und an die Kommission zu ihrer 
20. Sitzung (Genf. Schweiz, 28. Juni-7. Juli 1993) weitergeleitet worden. 
In Paragraph 44 des Reports der 20. Sitzung (FAO/WHO, 1992) beauftragte das Komitee eine 
Arbeits gruppe, gebildet unter Federführung von Kanada. Regulationen und Produktfehler, die in 
Zusammenhang mit kommerzieHer Qualität stehen und die aus den Standards entfernt worden 
waren, in die geeigneten Codes of Practice einzufügen. Die Ausarbeitung dieser 
Fehlcrdefinitionen und der daraus abgeleiteten Fehlerbewertungen und Fehlerlisten war zwischen 
1970 und 19RB üherwiegend VOll der deutschen Delegation durchgeführt worden. Es lag darum 
besonders im deutschen Interesse. die Ergebnisse der umfangreichen und langwierigen 
Neubearbeitung wieder in Codex-Alimentarius-Richtlinien vCf<ulkert zu sehen. 
Weiterhin wurde die Arbeitsgmppe gebeten, wenn möglich Prinzipien des HACCP-Konzeptes 
(Hazard Assessment Critical Control Points = Ermittlung von Gefährdung durch kritische 
Kontrollpunkte. vgl. Schreiber, 1991) in die überarbeiteten und modernisierten Codes of Practice 
einzuarbeiten. 
Als Mitglieder in der Arbeitsgruppe waren bemmnt worden: Kanada, Australien, Brasilien, 
Frankreich. Deutschhmd. Island, Niederlande, Norwegen, Vereinigtes Königreich und Vereinigte 
Staaten. An der Arbeitsgruppensitzung, die vom I!. bis 14. Mai 1993 in Ottawa. Kanada, 
stattfand, nahmen teil: Kanada, Frankreich, Deutschland, Island. Niederlande, Vereinigtes 
Königreich, Vereinigte Staaten. Die deutsche Delegation bestand aus: K. lIoffmann, BML. H. 
Kolb, BGA und J. Oehlenschläger, BFAFi. Ein Vertreter der deutschen Fisehindustrie nahm nicht 
teil. 
Den Vorsitz hatte J. Emberley, Generaldirektor der Abteilung für Inspektion und 
Überwachung, Ministerium für Fischerei und Meere, Kanada. 
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Um die Forderungen des Komitees umzusetzen, wurde zuerst exemplarisch der Code of Practice 
für tiefgefrorene Fische umgearbeitet. Es war notwendig den Abschnitt VI 
,.Endproduktspezifikationen" in drei Unterabschnitte einzuteilen: 
.6.1 Essentielle gesundheitliche und hygienische Anforderungen 
6.2. Essentielle Qualitätsanforderungen für Endprodukte 
6.3. Optionale Endproduktspezifikationen 
Die mit einer kommerziellen Qualität zusammenhängenden Anforderungen sind m 
Unterabschnitt 6.3 enthalten. 
Die ursprünglich mit anderer Zielsetzung und in anderem Zusammenhang entwickelten 
Feh1erbeschreibungen mußten überwiegend neu definiert oder modifiziert werden, da die Fehler in 
den Codes of Practice für sich allein stehen und gewertet werden. Einen Zusammenhang zwischen 
den Fehlern wie z.B. in den früheren Fehlerlisten gibt es nicht. 
Vorschläge für das Einfügen von kommerziellen Fehlern wurden für folgende Codes of 
Practice ausgearbeitet und dem Komitee empfohlen: 
• Code of Practice for frozen fish 
• Code of Practice for canned fish 
• Code of Practice for frozen battered andlor breaded fishery products 
• Code of Practice for lobsters 
• Code of Practice for shrimps and prawns 
• Code of Practice for cephalopods 
Mit den so geänderten Codes of Practice ist es den Käufern und Verkäufern von Fischen und 
Fischprodukten, für die Codex Alimentarius Standards existieren. möglich. sich bei 
Verhandlungen anhand der Feh1erdefinitionen über zusätzliche (optionale ) kommerzielle Fehler, 
die in einen Kaufkontrakt o.ä. eingehen, zu verständigen. Es sei hier darauf hingewiesen. daß 
Produkte, die mehr essentielle Fehler aufweisen als in den Produktstandards vorgesehen sind, als 
"Substandard" einzustufen und im Sinne von Codex Alimentarius weltweit nicht handelsfähig 
sind. 
Die beschränkte Zeit, die der Arbeitsgruppe zur Verfügung stand, liefl es nur zu - als Beispiel 
für mögliche zukünftige Erweiterungen der anderen Codes - HACCP-Prinzipien für den Code of 
Practice für tiefgefrorene Fische aufzustellen. Der Code wurde modifiziert durch Anwendung des' 
dem HACCP-Konzept zugrundeliegenden Systems, wobei aber zusätzlich zu gesundheitlichen 
und Sicherheitsfaktoren auch essentielle Qualitätsfaktoren und Überlegungen zum ökonomischen 
Betrug (Täuschung) mit eingingen. 
Als Konsequenz wurden sowohl CCPs (Critical control points = kritische Kontrollpunkte) als 
auch CPs (control points = Kontrollpunkte) eingefügt. In den Code wurden einige neue 
Definitionen (control point, corrective action, critical control point, decomposition, HACCP-based 
system, hazard, monitor) aufgenommen. Ein Absatz, der beschreibt, welche organoleptischen 
Eigenschaften Fische nicht aufweisen dürfen, wenn sie für eine weitere Verarbeitung tauglich sein 
sollen, wurde auf der Grundlage des EG-Leitfadens für Frischeklassen (Nielsen et a1., 1992) 
erstellt und eingefügt. 
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Alle Änderungen 1m Code wurden durch rechteckige Klammern kenntlich gemacht, 
Kontrollpunkte und kritische Kontrollpunkte können zusätzliche durch fette Umrandung leicht 
identifiziert werden, 
Weiterhin wurde der Unterabschnitt 5,6 "Qualitätssicherung und Hygienekontrollprogramm" 
um eine Beschreibung für ein betriebliches Reinigungsprogramm und um Grundsätze für eine auf 
HACCP-Prinzipien ba~ierende Ausbildung und Training der Beschäftigten (5,6.4) erweitert, 
Am Beispiel des Code of Practice für tiefgefrorene Fische wurde ein Fließschema für die 
Produktion von tiefgefrorenen Fischfilets entwickelt, mit dem die Anwendung des auf HACCP 
basierenden Systems erläutert wird, und Verarbeitungsstufen, auf denen CCPs oder CPs auftreten, 
kenntlich gemacht werden. Zusätzlich erstellte die Gruppe aufgrund der Empfehlungen des 
Lebensmittel-Hygiene-Komitees und unter Verwendung des FAO-Reports des "National Seminar 
on Fish Inspection and Quality Assurance" (Ghana, September 1992) ein Arbeitspapier, in dem 
die auf HACCP-Prinzipien beruhenden Stufen für Verarbeitung, Verteilung und Endverkauf von 
tiefgefrorenem Fisch zusammengefaßt werden. 
Die Arbeitsgruppe empfahl dem Komitee auch, alle Codes of Practice hinsichtlich ihrer 
technologischen Aktualität überprüfen zu lassen, da seit Entwicklung der Codes vor ca. 20 Jahren 
z.T. tiefgreifende technologische Weiterentwicklungen und Umstellungen auf andere 
Technologien stattgefunden haben. 
Die Empfehlungen der Arbeitsgruppe werden über den Vorsitzenden des Komitees in 
Zusammenarbeit mit dem FAO/WHO Sekretariat in Rom an die Codex-Alimentarius-Mitglieder 
zur Stellungnahme zugeleitet. Auf dieser Stufe können auch alle Staaten, die mit Delegierten an 
der Arbeitsgruppensitzung teilgenommen haben, abweichende Stellungnahmen abgeben. Auf der 
21. Sitzung des Komitees (Bergen, Norwegen, Juni 1994) wird dann über die Vorschläge der 
Arbeitsgruppe unter Einbeziehung aller eingegangener Regierungsstellungnahmen entschieden. 
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